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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis pelarut dan waktu 
perendaman terhadap penurunan kadar oksalat pada tepung umbi porang.  
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK), dengan pola 
faktorial 3x3 yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama jenis pelarut yaitu larutan 
asam sitrat dengan konsentrasi 5%, larutan asam klorida dengan konsentrasi 1,65%, 
dan larutan natrium klorida dengan konsentrasi 10%. Faktor kedua yaitu waktu 
perendaman terdiri dari tiga taraf yaitu 30, 60, dan 90 menit.  
Hasil penelitian menunjukan bahwa jenis pelarut dan waku perendaman 
serta interaksi antara jenis pelarut dan waktu perendaman berpengaruh terhadap 
penurunan kadar oksalat pada tepung umbi porang. Penurunan kadar oksalat paling 
tinggi yaitu 73,06%, dengan perendaman menggunakan larutan asam klorida 
dengan konsentrasi 1,65% dan lama waktu perendaman 90 menit, dengan 
menyisakan kandungan oksalat pada tepung porang sebanyak 5,15%.  
 





















 The purpose of this research is to know the effect of solvent kind and 
soaking time on decreasing oxalate content in porang tuber flour. 
 The study use a Randomized Block Design (RBD), in the manner of a 3x3 
factorial pattern consisting of two factors. The first factor is the type of solvent, 
namely citric acid solution with a concentration of 5%, hydrochloric acid solution 
with a concentration of 1.65%, and sodium chloride solution with a concentration 
of 10%. The second factor is the soaking time consisting of three levels, namely 30, 
60, and 90 minutes. 
 The results show that the type of solvent and soaking time with the 
interaction between the type of solvent and the time of soaking has an effect on the 
decrease in oxalate content in porang tuber flour. The highest decrease in oxalate 
levels is 73.06%, with soaking using hydrochloric acid solution with a 
concentration of 1.65% and soaking time of 90 minutes, leaving oxalate content in 
porang flour as much as 5.15%. 
 








 Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 
(6) Hipotesa Penelitian, dan (7) Tempat dan waktu Penelitian.  
1.1. Latar Belakang 
Umbi merupakan tanaman pangan yang tinggi nilai karbohidrat. Di 
Indonesia umbi merupakan komoditas penting sebagai bahan pangan dan juga 
bahan baku untuk berbagai produk industri. Komoditas umbi yang tumbuh di 
Indonesia diantaranya umbi kayu (Manihot esculente), kentang, (Solanum 
tuberosum), ubi jalar (Ipomea battas), yam (Dioscorea spp), keluarga aroids, 
seperti talas (Colocasiodeae), kimpul (Xanthosoma sagittifolium), taro (Colocasia 
esculenta), suweg (Amorphophallus campanulatus) dan porang (Amorphophallus 
oncophyllus) (Estiasih dkk., 2017). 
Umbi porang merupakan salah satu jenis tanaman yang termasuk ke dalam 
suku talas (Araceae). Di Indonesia tanaman ini belum banyak dibudidayakan dan 
hanya tumbuh secara liar di hutan, di bawah rumpun bambu, dan di lereng-lereng 
gunung (Koswara, 2013). 
Umbi porang (Amorphophallus oncophillus) merupakan salah satu umbi 
yang memiliki potensi untuk dikembangkan. Dinas kehutanan Jawa Timur (2017), 
menyatakan bahwa produktivitas umbi mencapai 4000 ton/tahun. Tingginya 
produktivitas tersebut belum banyak dimanfaatkan oleh masyarakat, akademisi, 





Manfaat tepung umbi porang dalam industri pangan, yaitu sebagai bahan 
pengikat (binder), pengental (thickener), dan campuran jeli. Adanya glukomanan 
dari tepung ini menyebabkan sifat dari jeli menjadi kenyal. Kandungan glukomanan 
yang dapat menyebabkan tepung porang mempunyai sifat fungsional terhadap 
kesehatan dimana memiliki efek fisiologis positif seperti menurunkan kadar gula 
darah, menghambat penyerapan kolestrol, dan mengambat penyerapan glukosa 
(Estiasih dkk., 2017).  
Umbi porang mempunyai kandungan glukomanan yang cukup tinggi 
mencapai 5%- 65%, kadar air 79,7%, Pati 2 %, dan serat kasar 8%. Selain itu Umbi 
porang memiliki ciri Araceae yaitu adanya kristal kalsium oksalat. Substansi ini 
dapat menyebabkan gatal dan rasa panas di mulut (Harijati dkk., 2011).  
Oksalat yang ada dalam tanaman ini dapat berada dalam dua bentuk yaitu 
oksalat yang larut dalam air (asam oksalat) dan oksalat yang tidak larut dalam air 
(kalsium oksalat atau garam oksalat). Kalsium oksalat bersifat tidak larut dalam air 
sehingga proses penghilangan dari bahan pangan termasuk umbi menjadi lebih 
sulit. Selain itu oksalat bersifat gatal sehingga residunya di dalam produk pangan 
menyebabkan rasa tidak enak. Asupan oksalat yang tinggi menyebabkan penurunan 
ketersediaan kalsium dalam tubuh. Oksalat termasuk kedalam toksik atau 
antinutrisi karena dapat mengikat mineral yang dibutuhkan tubuh. Kristal kalsium 
oksalat dapat mengendap didalam ginjal sebagai inti dari batu ginjal (Estiasih 
dkk.,2017).  
Untuk menghilangkan kandungan kalsium oksalat, salah satunya dapat 





pelarut kimia sehingga mendekomposisi kalsium oksalat menjadi asam oksalat 
(Lukitaningsih dkk., 2010).  
Asam sitrat memiliki kemampuan yang baik dalam menembus dinding sel 
idioblast dimana kalsium oksalat tersimpan, sehingga kristal kalsium oksalat bisa 
dikeluarkan oleh sel dan dilarutkan dalam suasana asam (Purwaningsih dkk., 2016). 
Perendaman dalam garam (NaCl) dapat mengurangi kandungan kalsium 
oksalat. Penurunan kandungan oksalat terjadi karena reaksi antara natrium klorida 
(NaCl) dan kalsium oksalat (CaC2O4). Garam (NaCl) dilarutkan dalam air terurai 
menjadi ion-ion Na+ dan Cl-. Ion-ion tersebut bersifat seperti magnet, yang dapat 
menarik kalsium oksalat pada bahan (Mayasari, 2010).  
Penghilangan kalsium oksalat dapat dihilangkan dengan cara melarutkan 
kalsium oksalat dalam asam kuat sehingga mendekomposisi kalsium oksalat 
menjadi asam oksalat. Asam klorida dapat bereaksi secara sempurna dengan 
kalsium oksalat, reaksi antara asam klorida dengan kalsium oksalat akan 
menghasilkan endapan kalsium klorida dan asam oksalat (Mariana, 2011). 
Masalah dalam pengembangan tepung umbi porang yang masih harus 
dilakukan adalah menurunkan kandungan oksalat pada umbi porang, dengan 
menggunakan cara sederhana seperti dilakukan perendaman dengan menggunakan 
jenis pelarut kimia, sehingga diharapkan dapat menghasilkan tepung umbi porang 






1.2. Identifikasi Masalah  
Berdasarkan latar belakang diatas maka masalah yang dapat diidentifikasi 
adalah: 
1. Apakah perendaman menggunakan jenis pelarut berbeda berpengaruh 
terhadap penurunan kadar oksalat pada tepung umbi porang? 
2. Apakah waktu perendaman berbeda berpengaruh terhadap penurunan 
kadar oksalat pada tepung umbi porang? 
3. Apakah interaksi antara jenis pelarut dan waktu perendaman berbeda 
berpengaruh terhadap penurunan kadar oksalat pada tepung umbi 
porang? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan jenis pelarut, dan 
waktu perendaman terhadap penurunan  kadar oksalat pada tepung umbi porang.  
Tujuan penelitian ini adalah untuk menghasilkan tepung umbi porang yang 
memiliki kadar oksalat yang rendah, dan untuk mengetahui karakteristik tepung 
umbi porang yang direndam dengan jenis pelarut dan waktu perendaman yang 
berbeda terhadap penurunan kadar oksalat. Sehingga dapat menarik minat 
masyarakat untuk memanfaatkan tepung umbi porang sebagai bahan pangan yang 







1.4. Manfaat Penelitian  
Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan alternatif mengenai jenis 
pelarut, dan waktu perendaman yang paling efektif untuk menurunkan kadar oksalat 
pada tepung umbi porang. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Estiasih dkk., (2017) menyatakan bahwa kristal oksalat ditemukan pada 
jenis umbi terutama keluarga aroid seperti talas, kimpul, suweg, dan porang. 
Masing-masing varietas dari spesies umbi keluarga aroid mempunyai kandungan 
oksalat yang berbeda. Suweg dan porang merupakan umbi yang sangat gatal dengan 
kandungan oksalat yang tinggi.  
Menurut Holmes dan Kennedy (2000), makanan yang mengandung oksalat 
(>10 mg/100g) termasuk makanan yang tinggi oksalat sehingga berpeluang dalam 
menyebabkan batu ginjal. Berdasarkan pernyataan tersebut oksalat dalam makanan 
tidak boleh melebihi 10 mg/100 g, dengan kata lain makanan yang masuk ke dalam 
tubuh tidak boleh melebihi 100 ppm karena dapat berisiko pada batu ginjal. 
Harijati dkk., (2011), menyatakan bahwa substansi kalsium oksalat dapat 
menyebabkan gatal dan rasa panas di mulut. Makanan yang mengandung Kristal 
kalsium oksalat dapat menyebabkan abrasi mekanik pada saluran pencernaan dan 
tubulus halus di dalam ginjal, pada jumlah yang sangat besar dapat membentuk batu 
ginjal. Distribusi kristal kalsium oksalat pada daun porang memiliki korelasi positif 
dengan kristal kalsium oksalat yang terdapat pada tangkai, daun, dan umbi porang.  
Menurut penelitian Saridewi (1992), menunjukkan bahwa perendaman 





yang cukup baik, hal ini diduga karena adanya peristiwa difusi oksalat larut air yang 
terdapat dalam bahan ke air perendaman, sehingga oksalat larut air akan larut dan 
terbuang bersama air perendaman. Akibatnya kandungan oksalat yang terdapat 
dalam bahan akan tereduksi oleh air perendaman. 
Menurut penelitian Wahyudi (2010), reduksi oksalat pada umbi talas 
dengan menggunakan perendaman air hangat dengan suhu yang digunakan adalah 
40 dan 50°C dengan lama perendaman adalah 1; 2; 3; dan 4 jam. Hasil yang terbaik 
yang didapat adalah perendaman talas dengan air hangat suhu 40°C dengan lama 
perendaman selama 3 jam. metode perendaman talas dengan air hangat suhu 40°C 
dengan lama perendaman selama 3 jam dapat mereduksi oksalat sebanyak 81.96%. 
Menurut  penelitian Anggraeni (2011), penurunan kadar oksalat dilakukan 
dengan cara perendaman irisan umbi walur dengan ketebalan 2 mm dalam larutan 
HCl 0,2 N (0,61%) dengan perbandingan 10 kg umbi walur dalam 10 L selama 30 
menit, pada suhu 50oC, kemudian perendaman dalam larutan natrium bikarbonat 
1% dan dilakukan pencucian. metode ini dapat menurunkan kandungan total oksalat 
pada umbi walur sebesar 92.97% dengan menyisakan total oksalat sebesar 2535 
ppm. 
Menurut penelitian Mayasari (2010), proses perendaman irisan umbi talas 
dalam larutan HCl dengan konsentrasi 0,5 M selama 5 menit mampu mereduksi 
kadar oksalat pada umbi talas hingga 98.59%, sedangkan nilai reduksi oksalat 
terendah diperoleh pada perlakuan perendaman dengan konsentrasi 0.1 M selama 5 
menit yaitu sebesar 2.91%. Persentase reduksi oksalat akibat proses perendaman 





menghasilkan nilai reduksi oksalat dengan nilai persentase reduksi rata-rata sebesar 
78.79%,  
Berdasarkan Penelitian Kurdi (2002), menyatakan penurunan oksalat pada 
proses perendaman irisan umbi talas dengan ketebalan 2 cm menggunakan asam 
klorida, dengan konsentrasi 0.05; 0.15; dan 0.25% selama 2; 4; dan 6 menit. Hasil 
yang didapat adalah perendaman HCl dengan konsentrasi 0.25% selama 4 menit, 
mampu mereduksi oksalat sebanyak 32%. Perendaman talas dengan asam klorida 
menyebabkan kalsium oksalat bereaksi dengan asam. Konsentrasi yang tinggi 
mempunyai jumlah partikel yang lebih banyak sehingga mempunyai kemampuan 
lebih banyak untuk mereduksi oksalat pada talas. 
Lukitaningsing dkk., (2010) dalam penelitiannya menyatakan bahwa 
penurunan oksalat pada proses perendaman irisan umbi walur dengan ketebalan 2 
mm menggunakan HCl konsentrasi 0,01 N selama 15 menit sebanyak 3 kali 
ulangan, yang kemudian dilakukan perendaman kembali menggunakan natrium 
hidroksida 0,01 N selama 15 menit sebanyak 3 kali ulangan mampu merenduksi 
oksalat sebanyak 34,16 %. 
Suharso (1997) menyatakan bahwa, semakin tinggi konsentrasi suatu zat 
maka jumlah partikel yang terdapat pada zat tersebut akan semakin banyak. Oleh 
karena itu semakin banyak jumlah asam klorida maka semakin banyak pula reaksi 
yang terjadi dengan partikel oksalat yang terdapat dalam bahan. Hal tersebut dapat 






Menurut Purwaningsing dkk., (2016) berdasarkan penelitiannya 
menunjukan bahwa perendaman irisan umbi talas dengan ketebalan 2 mm dengan 
menggunakan larutan asam sitrat selama 15 menit sebanyak 3 kali ulangan dengan 
konsentrasi 1%, 5%, dan 10%. Konsentrasi yang efektif pada perendaman dengan 
menggunakan larutan asam sitrat yaitu 5% sehingga mampu menurunkan kalsium 
oksalat hingga 41,74%. 
Berdasarkan penelitian Agustin dkk, (2017) dalam penelitiannya 
menyatakan bahwa penurunan oksalat pada umbi kimpul dapat dilakukan dengan 
metode perendaman dengan menggunakan asam asetat, hasil terbaik menunjukan 
bahwa dengan perendaman irisan umbi kimpul dengan larutan asam asetat pada 
konsentrasasi 20% dengan waktu perendaman 30 menit mampu menurunkan 
oksalat sebesar 66%.  
Menurut Ulhaq (2015), dalam penelitiannya menyatakan bahwa eliminasi 
oksalat pada umbi suweg dengan metode pencucian irisan umbi suweg dengan 
menggunakan jeruk nipis 1%, dan dilakukan proses pencucian kembali dengan 
menggunakan kapur sirih 1%, kemudian dilakukan proses pengeringan dengan 
menggunakan suhu 110oC. Hasil eliminasi dengan pencucian dengan jeruk nipis 
1%, mampu mengeliminasi oksalat sebanyak 61,04%. 
Menurut Maulina dkk., (2012) berdasarkan penelitian pengurangan kalsium 
oksalat pada umbi talas dengan menggunakan natrium bikarbonat dengan 
konsentrasi 4%, menunjukan bahwa proses perendaman umbi talas dengan 





larutan natrium bikarbonat sebanyak 1 : 4 selama 60 menit dengan menggunakan 
suhu 60oC, mampu menurunkan kalsium oksalat sebanyak 54.10%.  
Berdasarkan hasil penelitian Muttakin dkk., (2015), bahwa talas beneng 
dengan perlakuan perendaman dengan NaCl 10% selama 120 menit dapat 
mengurangi kadar oksalat sebesar 51,50%. Berkurangnya kadar oksalat pada talas 
ini disebabkan reaksi antara asam oksalat dengan NaCl, selain itu proses pencucian 
serta pengirisan juga dapat melarutkan kadar oksalat. 
Menurut penelitian Prabowo (2010), menyatakan bahwa perendaman irisan 
umbi porang dalam larutan NaCl dengan konsentrasi 4,5% selama 150 menit. 
Mampu menurunkan oksalat sebanyak 40%. Nilai efisiensi tersebut dinilai masih 
rendah karena tidak mampu mereduksi sebagian besar kalsium oksalat dari irisan 
umbi.  
Menurut Penelitian Mariana (2011), reduksi oksalat merupakan upaya 
untuk mengurangi gatal yang disebabkan oleh oksalat yang ada di dalam talas. 
Reduksi oksalat diperlukan untuk mengurangi kandungan oksalat yang ada di 
dalam talas banten sehingga dapat dimanfaatkan sebagai sumber pangan. Teknik 
reduksi oksalat yang digunakan adalah perendaman talas dalam larutan NaCl 
dengan konsentrasi yang digunakan adalah 5% dan 10%. Waktu perendaman yang 
digunakan adalah 30, 60, 90, 120, dan 150 menit. Teknik reduksi oksalat yang 
terbaik adalah perendaman talas dalam larutan NaCl 10% selama 150 menit karena 
dapat mereduksi oksalat dengan persentase reduksi sebanyak 90.29%.  
Menurut penelitian Mayasari (2010), menggunakan larutan NaCl untuk 





yang digunakan adalah 5%, 7.5%, dan 10% dengan waktu perendaman 30 dan 60 
menit. Hasil optimum yang didapat adalah perendaman larutan NaCl 10% selama 
60 menit dapat mereduksi oksalat sebesar 93.62%. 
1.6. Hipotesa Penelitian  
Berdasarkan kerangka pemikiran maka diduga bahwa : 
1. Terdapat jenis pelarut yang berpengaruh terhadap penurunan kadar oksalat 
pada tepung umbi porang.  
2. Terdapat waktu perendaman yang berpengaruh terhadap penurunan  kadar 
oksalat pada tepung umbi porang.  
3. Terdapat interaksi antara jenis pelarut dan waktu lama perendaman yang 
berpengaruh terhadap penurunan kadar oksalat pada tepung umbi porang.  
1.7. Tempat dan waktu Penelitian  
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 
Universitas Pasundan Kampus IV, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung- 
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